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oc|^|a)t5§aIliui|$||ule
Sausiuirtl)("tl)Qftlitt]£ ©ratisbeilap to fdjitop frara-ptirafl.

(Srfc£)cint am erften ©otmtag jebeit 2Ronat§.

St. (Sailen SUtt. 5. Zïïai 1905

Die 6er una ihre Bedeutung für aie Ernährung des

lflenscben.

ie ©er fittb feit langem als ein befonberS mertboïïeS toihrungS«
'jS&l- mittel belannt, ihre SBebeutung mirb bielfad) fogar überfd)äf)t.
®a§ mag Woljl batjer ïommen, baff fie tatfäd)tid) bie für ben Seftanb
unb ben Slufbau beS SörperS notmenbigen ©toffe in jufammenge*
brängter gorm barbieten, .fjauptfädjlidj m erben §ül)nereier genoffen,
©änfe* nnb ©nteneier faurn, Sftöbeneier bon Süftenbemohnern unb
®iebi|eier bon geinfd)mecfern, benen eS meniger auf ben ÜIMIjrtbert atö

auf bie „SDelilateffe" anfommt.
®ie ©fite unb ber 2BoI)Igefd)macf ber ©ier ^ängt bon ber Slrt

beS gutters ber tjpüljner ab : bie Stiere, meldte fid) felbft im greien
SBurmer fangen unb ©etreibeförner aufbieten, legen beffere ©ier als
Rennen, bie in engen tpöfen mit allerlei Slbfätten gefüttert werben.
®at)er in alten Saben bie SKnpreifung „frifcljer Sanbeier". SBährenb
Steifet), ÜDtitd), ©ebäcl bon unfauberen £>änben befd)mu|t unb bon
unrebtidjen berfctlfd)t Werben tönnen, ift baS ©i burd) feinen ^atfpanjer
bor unberufenen Rauben gefd)ü|t; bat>er ïann man in ben entlegentften
unb unwirtlidjften ©egenben nod) in ben ©iern ein ©ericfjt fiitben, ba§
ftetS fauber ift unb nod) baju fdjmacl^after als in ben eteganteften
fftefiaurantS ber großen ©tübte. ®od) weljrt bie @d)ale nur bie fid)t=
baren geinbe ab, nid)t aber bte unfidjtbaren. ©§ bringen nümlicf) mit
ber 3eit burd) mit blofjem Üluge nicfjt Wahrnehmbare fchabhafte ©teilen
ber Schate ©djimmelpilje ein, bie in bern ©i einen fruchtbaren Soben

ju i§rer ©ntwicllung ftnben, unb jufammen mit ben ©paltpiljen, bie
ba§ ©i nod) bon ber tpenne beherbergen !ann, bie gäutniS ein*
leiten. ®abei bilbet fid) auê ber im ©iweijf enthaltenen ©chwefelber*
binbung jene» @aS, baS ben faulen ©iern ihren d)arafteriftifd)en, wiber*.

wärtigen ©erud) berteit)t: @d)wefetwafferftoff.

och-ànHàMDule
Dliusnilrtlisljillfiliche Gratisbeilage der UiweiM Fraiien-Mtmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. Mai H905

vie Ser una ihre Leaeutung für Sie Krnâhrung Oes

Menschen.

ie Eier sind seit langem als ein besonders wertvolles Nahrungs-
Mittel bekannt, ihre Bedeutung wird vielfach sogar überschätzt.

Das mag wohl daher kommen, daß sie tatsächlich die für den Bestand
und den Aufbau des Körpers notwendigen Stoffe in zusammengedrängter

Form darbieten. Hauptsächlich werden Hühnereier genossen,

Gänse- und Enteneier kaum, Möveneier von Küstenbewohnern und
Kiebitzeier von Feinschmeckern, denen es weniger auf den Nährwert als
auf die „Delikatesse" ankommt.

Die Güte und der Wohlgeschmack der Eier hängt von der Art
des Futters der Hühner ab: die Tiere, welche sich selbst im Freien
Würmer fangen und Getreidekörner aufpicken, legen bessere Eier als
Hennen, die in engen Höfen mit allerlei Abfällen gefüttert werden.

Daher in allen Läden die Anpreisung „frischer Landeier". Während
Fleisch, Milch, Gebäck von unsauberen Händen beschmutzt und von
unredlichen verfälscht werden können, ist das Ei durch seinen Kalkpanzer
Vor unberufenen Händen geschützt; daher kann man in den entlegentsten
und unwirtlichsten Gegenden noch in den Eiern ein Gericht finden, das
stets sauber ist und noch dazu schmackhafter als in den elegantesten
Restaurants der großen Städte. Doch wehrt die Schale nur die
sichtbaren Feinde ab, nicht aber die unsichtbaren. Es dringen nämlich mit
der Zeit durch mit bloßem Auge nicht wahrnehmbare schadhafte Stellen
der Schale Schimmelpilze ein, die in dem Ei einen fruchtbaren Boden
zu ihrer Entwicklung finden, und zusammen mit den Spaltpilzen, die
das Ei noch von der Henne her beherbergen kann, die Fäulnis
einleiten. Dabei bildet sich aus der im Eiweiß enthaltenen Schwefelverbindung

jenes Gas, das den faulen Eiern ihren charakteristischen,
widerwärtigen Geruch verleiht: Schwefelwasserstoff.
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Ilm bie ©ter bor bern SSerberben gu fcpüpen, bemaprt matt fie att
füllen Orten auf nnb umgibt fie mit Snbfiangen, meldte ben Zutritt
ber Suft abmatten ioliett; man beftreiept fie g. St. mit Sßaffergtag, Seim
ober ©etatine. häufiger nod) legt man fie in Satfmaffer, freitiep gum
©traben ber Säufer, ba fote^e ©ier teidjt beim Socpen ^»ta^en unb
auep am ©efepmaet einbüßen, gaepmänner empfepten, ©ier gur Son=

ferbierung in einer Söfung bon 1 Seit Storar, 1 Seit Satpeter auf
lOO Seite SBaffer aufgubemapren. Stud) bebrütete ©ier fittb tntttber«

tbertig, weit unfepmaefpaft. Ser Senner fann fie unfd)tt>er bon frifepen
©iern unterfepeiben. Sim fiumpfen fßot beS frifepen ©teS befinbet fid)
nämtiep Sauerftoff, ber mäprenb ber Stebrütung teiïg bon bem fid)
entroidetnben Siere berbrauept wirb, teitg burd) bie Scpate berbunftet;
bie ©afe beg ©ieê fiepen bann unter geringerer (Spannung, unb bag
©i fepmappt, menn man e§ fd)üttett. grifepe ©ier finb, gegen bag Sicpt
gepalten, big gur Sftitte burd)fd)einenb, mäprenb atte, bebrütete buntte
Stetten geigen. SBem biefe Sßroben nod) ïein einbeutigeg Stefuttat geben,
ber ïege nid)t gang etnmanbgfreie ©ier in Staffer ober — beffer nod)

— in gebnprogentige Sodjfatglöfung; atte fepmimmen, meit fie infolge
ber Siffufion ber ©afe fpegififd) teiepter finb, oben, frifd)e finfen tang=
fam unter. Stm epeften finb im Stprit frifepe ©ier gu ermarten.

Sag ©i beftept au® ber Scpate, bem ©imeti unb bem Sotter.
Sie Scpate, im mefenttiepen aug foptenfaurem Satt beftepenb, roiegt
6—8 ©ramm. Sag ©iroeiß, bag 2/?—3A ber SOtaffe bitbet, entpätt,
mie fein Staute befagt, faft nur ©imeifjftoffe, nur ein ffienig gett, bag

©etbei ©iïpeifs unb faft bag gefamte gett. ©in ©i entpätt burcpfcpnitt=
tiep 6 ©ramm ©imeifj unb 5 ©ramm gett, im SSerpättnig gum ©angen
13 ißrogent ©imeifi unb 12 ißrogent gett. S3on niept gu unterfepäpem
ber Sfebeutuug finb aud) bie Satge beg ©teg, nämtid) bag ppogppor«
faure Sali, ber ppogpporfaure Satt, bag Socpfatg unb bie ©ifenber*
binbungen. Sag ©etbei ift infolge feines popen gettgepatieg ber für
bie ©rnäprung mieptigfte Seit unb berteipt bem ©i feinen fpegififepen
@efd)mad; SBibermitten gegen ©ier rieptet fiep meift gegen bag ©etbei.
Sie ©ier merben, menn fie für fiep genoffen merben, pauptfäcptid) in
ber Sdjate ober atg Stüpreier ober Spiegeleier gegeffen. Ob bag ©i
rop ift, meid) ober part getoept, maept feinen llnterfcpieb in feinem

Stäprmert unb feiner Sßerbaulicpfeit; meicp gefoepte ©ier finb inbeffen
am betömmtiepften nnb naprpafteften, meit man fie mit bieter Stutter
unb Saig effen fann. Sie Stutter erpöpt ben ©epatt att teiept berbau«

tiepem gett erpebtiep, bag Saig bemirft teieptere Söfung gemiffer @U

meifjftoffe im SRagett. Söerben bie ©ier part gegeffen, fo müffeti fie

tüiptig getaut merben, meit bag parte ©i etaftifcp ift nnb fo grope
Stiffen babon burd) bie Speiferöpre geprefjt merben tonnen, bap ber
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Um die Eier vor dem Verderben zu schützen, bewahrt man sie an
kühlen Orten auf und umgibt sie mit Substanzen, welche den Zutritt
der Luft abhalten sollen; man bestreicht sie z, B. mit Wasserglas, Leim
öder Gelatine, Häufiger noch legt man sie in Kalkwasser, freilich zum
Schaden der Käufer» da solche Eier leicht beim Kochen platzen und
auch am Geschmack einbüßen. Fachmänner empfehlen, Eier zur
Konservierung in einer Lösung von 1 Teil Borax, 1 Teil Salpeter auf
1v0 Teile Wasser aufzubewahren. Auch bebrütete Eier sind minderwertig,

weil unschmackhaft. Der Kenner kann sie unschwer von frischen
Eiern unterscheiden. Am stumpfen Pol des frischen Eies befindet sich

nämlich Sauerstoff, der während der Bebrütung teils von dem sich

entwickelnden Tiere verbraucht wird, teils durch die Schale verdunstet;
die Gase des Eies stehen dann unter geringerer Spannung, und das
Ei schwappt, wenn man es schüttelt. Frische Eier sind, gegen das Licht
gehalten, bis zur Mitte durchscheinend, während alte, bebrütete dunkle
Stellen zeigen. Wem diese Proben noch kein eindeutiges Resultat geben,
der lege nicht ganz einwandsfreie Eier in Wasser oder — besser noch

— in zehnprozentige Kochsalzlösung; alte schwimmen, weil sie infolge
der Diffusion der Gase spezifisch leichter sind, oben, frische sinken langsam

unter. Am ehesten sind im April frische Eier zu erwarten.
Das Ei besteht aus der Schale, dem Eiweiß und dem Dotter.

Die Schale, im wesentlichen aus kohlensaurem Kalk bestehend, wiegt
6—8 Gramm. Das Eiweiß, das der Masse bildet, enthält,
wie sein Name besagt, fast nur Eiweißstoffe, nur ein wenig Fett, das
Gelbei Eitpeiß und fast das gesamte Fett. Ein Ei enthält durchschnittlich

6 Gramm Eiweiß und 5 Gramm Fett, im Verhältnis zum Ganzen
13 Prozent Eiweiß und 12 Prozent Fett. Von nicht zu unterschätzender

Bedeutung sind auch die Salze des Eies, nämlich das phosphorsaure

Kali, der phosphorsaure Kalk, das Kochsalz und die
Eisenverbindungen. Das Gelbei ist infolge seines hohen Fettgehaltes der für
die Ernährung wichtigste Teil und verleiht dem Ei seinen spezifischen

Geschmack; Widerwillen gegen Eier richtet sich meist gegen das Gelbei.
Die Eier werden, wenn sie für sich genossen werden, hauptsächlich in
der Schale oder als Rühreier oder Spiegeleier gegessen. Ob das Ei
roh ist, weich oder hart gekocht, macht keinen Unterschied in seinem

Nährwert und seiner Verdaulichkeit; weich gekochte Eier sind indessen

am bekömmlichsten und nahrhaftesten, weil man sie mit vieler Butter
und Salz essen kann. Die Butter erhöht den Gehalt an leicht verdaulichem

Fett erheblich, das Salz bewirkt leichtere Lösung gewisser Ei-
weißstoffe im Magen. Werden die Eier hart gegessen, so müssen sie

tüchtig gekaut werden, weil das harte Ei elastisch ist und so große
Bissen davon durch die Speiseröhre gepreßt werden können, daß der
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Xftagenfaft fie fernerer angreifen ïanri atB bie meinen, palbftüffigen
SKaffen beB ropen ober meid) gefachten ©ieS.

®ie ©ier ftetten beBpatb ein fo borjitgticpeB SßaprungSmittet bar,
weil fie ben betben gorberungen, bie man an ein fotcbeB ftellt, gerecht
werben: fie finb leicpt berbautiep, benn fie werben leicpt bon ben Ver=
bauungSfäftett fetbft fcpwäcblicper unb gefdjwädjter DrganiBmen berar«
beitet unb bout SDfagen in ben ®arm beförbert ; fie finb naprpaft, benn

ii)re SRäprftoffe werben faft bodfiänbig buret) bie SluffaugungBapparate
beg ®armS in ben Körper übergeführt, ©nbtiep finb fie für jebeB
BebenSatter ju gebrauchen, ja gerabe Kittbern, unb jwar fepon bom
jweiten SebenBjapre ait ïann man fie mit SSorteit geben, weit bie ©ier
ade Stoffe enthatten, bie für ben Stufbau ber Körpergewebe beförber«
tid) finb.

greilicp pat Vertoenbung ihre ©renjen, unb jwar jiemtid)
enge. ®enn ber SBert beB ©ieB jur ©rjeugung bon Sßärme im Körper
ift fo bebeutenb nicht, wie man nach ')em Vorangegangenen glauben
füllte; ein ©t tiefert bei feiner Verbrennung im Körper 70 SSärmeein«

heiten; atfo müftte ein arbeitenber SJfann, um feilten Stoffberbraud)
ju beefen, minbeftenB 40 ©ier täglich ju fiep nehmen ober, wenn er
bie tpälfte babon burd) geh erfepen wollte, 20 ©ier unb 180 ©ramm
Vutter. Unb auep biefeB ift nur in ber $peorte tnögtid), in Sßirtlicp«
!eit Würben fogar ©ftbirtuofen, bie bei ©ftwehen grofteB teiften, fepr
batb ben Söffet ftreefen, benn betannttiep betommt man ©er fepneß

überbrüffig. ©ine Kofi, in ber ©iern eine Hauptrolle Jugetettt würbe,
wäre mit ÜRicpten ötonomifcp ju nennen, ba ein ©i, wetcpeB an 37äpr=
Wert einem patben Siter SSaffer entfpriept, 5 — 7 fRp. toftet, Wäprenb
man für 20—25 dip. einen Siter gute äfitep, ber atfo an dtäprwert
aept ©tern entfpriept, paben tann. So fepen wir benn, baft in ber

Koft ber arbeitenben Klaffen bie ©ier taunt üorfommen, unb tönnen
unB auep benten, baft fie für ben erwaepfenen, gefunben Strbeiter bei

feiner gegenwärtigen SebenBpattung wenig Vebeutung paben. ®ocp
Wäre eS wünfcpenBWert, wenn aud) bie weniger bemittelten Klaffen
ipren Kinbern, benen fie, wie bie Sterbe nur ju oft fepen, mit SSurft,
Vier, fetbft SBein, ©uteB anjutun bermetnen, lieber bafür beB öfteren
©ier ju effett gäben.

®ie ©iertonferben btfrften in ber VotfBernäpruttg taum eine dioKe

ju fptelen berufen fein, wegen ipreB popen IßreifeB unb ber teiepten

3erfeptid)teit beB ©ierinpatteS.

gaffen toir baS prattifepe diefuttat biefer StuBfüprungen turj ju«
fammen, fo tönnen wir fagen, baft wir in ben ©iern ein reineB, ton«

jentrierteB, teiept PerbautidjeB unb gut auBjuuupenbeB ÜJlaprungBmitiet
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Magensaft sie schwerer angreifen kann als die weichen, halbflüssigen
Massen des rohen oder weich gekochten Eies.

Die Eier stellen deshalb ein so vorzügliches Nahrungsmittel dar,
weil sie den beiden Forderungen, die man an ein solches stellt, gerecht
werden: sie sind leicht verdaulich, denn sie werden leicht von den

Verdauungssäften selbst schwächlicher und geschwächter Organismen verarbeitet

und vom Magen in den Darm befördert; sie sind nahrhaft, denn

ihre Nährstoffe werden fast vollständig durch die Aufsaugungsapparate
des Darms in den Körper übergeführt. Endlich sind sie für jedes
Lebensalter zu gebrauchen, ja gerade Kindern, und zwar schon vom
zweiten Lebensjahre an kann mau sie mit Vorteil geben, weil die Eier
alle Stoffe enthalten, die für den Aufbau der Körpergewebe beförderlich

sind.

Freilich hat diese Verwendung ihre Grenzen, und zwar ziemlich

enge. Denn der Wert des Eies zur Erzeugung von Wärme im Körper
ist so bedeutend nicht, wie man nach dem Vorangegangenen glauben
sollte; ein Ei liefert bei seiner Verbrennung im Körper 70 Wärmeeinheiten;

also müßte ein arbeitender Mann, um seinen Stoffverbrauch
zu decken, mindestens 40 Eier täglich zu sich nehmen oder, wenn er
die Hälfte davon durch Fett ersetzen wollte, 2V Eier und 180 Gramm
Butter. Und auch dieses ist nur in der Theorie möglich, in Wirklichkeit

würden sogar Eßvirtuosen, die bei Eßwetten großes leisten, sehr
bald den Löffel strecken, denn bekanntlich bekommt man Eier schnell

überdrüssig. Eine Kost, in der Eiern eine Hauptrolle zugeteilt würde,
wäre mit Nichten ökonomisch zu nennen, da ein Ei, welches an Nährwert

einem halben Liter Wasser entspricht, 5 — 7 Rp. kostet, während
man für 20—25 Rp. einen Liter gute Milch, der also an Nährwert
acht Eiern entspricht, haben kann. So sehen wir denn, daß in der

Kost der arbeitenden Klassen die Eier kaum vorkommen, und können

uns auch denken, daß sie für den erwachsenen, gesunden Arbeiter bei

seiner gegenwärtigen Lebenshaltung wenig Bedeutung haben. Doch
wäre es wünschenswert, wenn auch die weniger bemittelten Klassen

ihren Kindern, denen sie, wie die Aerzte nur zu oft sehen, mit Wurst,
Bier, selbst Wein, Gutes anzutun vermeinen, lieber dafür des öfteren
Eier zu essen gäben.

Die Eierkonserven dürften in der Volksernährung kaum eine Rolle
zu spielen berufen sein, wegen ihres hohen Preises und der leichten
Zersetzlichkeit des Eierinhaltes.

Fassen wir das praktische Resultat dieser Ausführungen kurz
zusammen, so können wir sagen, daß wir in den Eiern ein reines,
konzentriertes, leicht verdauliches und gut auszunutzendes Nahrungsmittel
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fur Sung unb Sit fjabett, bag in unferer Soft eine Wichtige SRoUe

f|ieten tann, aud) wenn eg nidjt überfcbäfst wirb.

-gle$epte.
g> r p r o 81 u it t> gut Befunden.

Siijuieiuskotcletten mit (üontidjoitB. ®ie Sotetetten werben guge=

ftufjt, mit ©atg unb ißfeffer eingerieben, mit etwag SReljt beftäubt unb
in ^ei^er Sutter auf beiben ©eitert fdjön angebraten. ®ann fügt man
gteifdjbrütje unb etwag SBein bagu, fodjt bte Sotetetten in 15—20
SRinuten auf mäßigem geuer gar unb macht ben Su§, nac^bem bie

Sotetetten angerichtet finb, mit 2—3 Söffet ge^acften ©ornidhong unb
einem ©üfjchen „SRaggig SBürge" recht fchmacthaft.

3fr

©efüllteö fUlbsljerj. SRan reinigt ein getagerteê SîatbS^er§, fcl)rteibet
bie gegenfeitigen Sammern auf unb f|ütt fie gut au§ ; bann wirb bag

§erg abgetroctnet, nach Setieben mit @|ec!ftreifehen gef|icft, in= unb

augmenbig mit ©atg unb ißfeffer eingerieben, mit feiner Srotfüttung
gefüllt unb gugenäht. tpierauf wirb eg in etmag he'^m gett rafch

angebraten, mit ©arnitur berfehen, mit giemtid) biet gteifchbrühe ober

heilem SSaffer übergoffen unb im hoffen Sratofen in l'A ©tunben
unter fleißigem Segtefjen weiäjgebraten. ©twa V2 ©tunbe bor ©ffeng*
geit fügt man einen ©djölftöffet braune ©auce unb etmag SBein bagu
unb fräftigt beim 2tnrid)ten bag ©ange mit „Siebig'g" gteifcbejüraft.

*
Gefüllte Jlonltlïrett. Sereitungggeit 2 ©tunben. — gitr 5 ißerfonen.

ßutaten: 1 Sito in Scheiben gefdjnitteneg fchiereg tRinbfteifd) aug ber
Staube, 250 ©ramm getjactteg ©d)Weinefteifch, 125 ©ramm ©d)tn!en»
f|ect, 1 Swiebet, 10 ©ramm ©ham|ignong unb SRurchetn, für 20 ©tg.

faurer tRahm, 125 ©ramm Sutter unb 15 ©ramm Siebig'g gteifd)5
©ïtratt. — XRan tto|ft bie gteifcfjfReiben breit augeinanber, beftreidjt
fie mit ge|acttem @c|Weinefteifch, legt bünne Streifen @chintenf|ect
barauf unb beftrent fie mit getiefter gwiebet, Sßfeffer unb ©atg. ®ann
nimmt man eine SRefferf|t|e (ungefähr 1 ©ramm für febe tRoutabc)
Siebig'g gteifd) ©ytratt, ftreidjt biefeg barauf, rottt bie ©tücle gufam*
men, binbet fie mit einem gaben feft gu, tnenbet fie in SRetjt nnb brat
fie in Sutter braun. Sortjer hat man ©ham|ignong un^ ttRorcbetn
gut mit fochenbem SBaffer gereinigt unb gef|ütt, weit fie leicht fanbig
finb, unb, mit tattern Stöaffer aufgefegt, gum Soeben gebracht. Sttteg

bieg giefjt man nun an bie SRoutaben nnb täfjt fie 1V2 ©tunben ba=
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für Jung und Alt haben, das in unserer Kost eine wichtige Rolle
spielen kann, auch wenn es nicht überschätzt wird.

Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

Schmeinskotcletlen mit CornichoitS. Die Koteletten werden
zugestutzt, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit etwas Mehl bestäubt und
in heißer Butter auf beiden Seiten schön angebraten. Dann fügt man
Fleischbrühe und etwas Wein dazu, kocht die Koteletten in 15—20
Minuten auf mäßigem Feuer gar und macht den Ins, nachdem die

Koteletten angerichtet sind, mit 2—3 Löffel gehackten Cornichons und
einem Güßchen „Maggis Würze" recht schmackhaft.

Gefülltes Kailishcrz. Man reinigt ein gelagertes Kalbsherz, schneidet
die gegenseitigen Kammern auf und spült sie gut aus; dann wird das

Herz abgetrocknet, nach Belieben mit Speckstreifchen gespickt, in- und

auswendig mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit feiner Brotfüllung
gefüllt und zugenäht. Hierauf wird es in etwas heißem Fett rasch

angebraten, mit Garnitur versehen, mit ziemlich viel Fleischbrühe oder

heißem Wasser Übergossen und im heißen Bratofen in IV- Stunden
unter fleißigem Begießen weichgebraten. Etwa Stunde vor Essenszeit

fügt man einen Schöpflöffel braune Sauce und etwas Wein dazu
und kräftigt beim Anrichten das Ganze mit „Liebig's" Fleischextrakt.

Gefüllte Rouladen. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für 5 Personen.
Zutaten: 1 Kilo in Scheiben geschnittenes schieres Rindfleisch aus der
Klappe, 250 Gramm gehacktes Schweinefleisch, 125 Gramm Schinkenspeck,

1 Zwiebel, 10 Gramm Champignons und Morcheln, für 20 Cts.
saurer Rahm, 125 Gramm Butter und 15 Gramm Liebig's Fleisch-
Extrakl. — Man klopft die Fleischscheiben breit auseinander, bestreicht
sie mit gehacktem Schweinefleisch, legt dünne Streifen Schinkenspeck

darauf und bestreut sie mit gehackter Zwiebel, Pfeffer und Salz. Dann
nimmt man eine Messerspitze (ungefähr 1 Gramm für jede Roulade)
Liebig's Fleisch-Extrakt, streicht dieses darauf, rollt die Stücke zusammen,

bindet sie mit einem Faden fest zu, wendet sie in Mehl und brät
sie in Butter braun. Vorher hat man Champignons und Morcheln
gut mit kochendem Wasser gereinigt und gespült, weil sie leicht sandig
sind, und, mit kaltem Wasser aufgesetzt, zum Kochen gebracht. Alles
dies gießt man nun an die Rouladen und läßt sie 1'/- Stunden da-
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mit ferneren. S3or bern Stnricpten nimmt man fie aug bem gonb, gibt
ben Sîapm unb 10 ©ramm Siebig'g gteifcp=©j:tratt an bie ©auce, täffi
biefe gut auflösen unb binbet fie, tnenn nötig, mit ftartoffetmept.
®amt entfernt man ben Sinbfaben bon ben Sfoutaben unb ferbiert
biefe in ber ©auce. Stnmertung: 3i» Bereitung biefeê borgügtidjen
©eriepteg ift ein ©cpmortopf mit ®ectet nötig, ©cpmadpafter toirb bag

©eritpt, Kenn man im tperbft, ftatt ber getroeïneten, frifepe ©pampignong
ober auep SSutterfcptoämme (^Pfifferlinge) nimmt.

-X-

(üinjcfdjnittcner fînlliolitotrn. ©in »aEnufjgrofieg ©tücl S3utter

mirb jertaffen, eine geriebene ©emmeî, 4 getjaefte ©arbeEen, 3ir)ie£'eï/
fßitje, aEeg fein gebjaeft. Dazugegeben unb bei getinbem geuer ju feimi=

gem ®rei gerührt, hiermit beftreicljt man ©Reiben bon Satbgbraten,
orbnet fie gierltd) bergartig auf einer ©cpüffet, gibt S3ratenfauce öarüber
unb täfft fie 1 —l'A ©tunben auf bem peifjen iperb ober in einem $opf
mit toepenbem Sßaffer atiziepen.

*
S'iUter=fii|jcs §nlbflcifdj. 3tDei fßfunb Satbfteifd) (Skuft) »erben

toie gefotteneg Stinbfteifcp jtoei ©tunben geïodjt mit jtoei Sarotten unb
©riittem. ®attn neprne man gteifdjbrüpe für bie ©uppe babon loeg.
©in SSiertetpfunb getoafepene unb geftptoeEte fRofinen nebft einem @tüd=

epett ©itrone »erben an bag gteifcp ju ber übrigen 23rüpe getan. 3>bei

grofje Söffet ERept mit einem @tag.@ffig, jtoei ©ibottern unb einem

großen Söffet ©taub^uder »erben gtatt gerüprt unb unter beftanbigem
Stühren ebenfaEg bem gteifcp beigefügt unb nod) ca. 20 ERinuten toepen,

bietmepr nur jiepen taffen. Sfe nad) ©efepmad et»ag mepr ©ffig ober

3uder. ®iefeg ©eriept muff jiemltd) biet ©auce paben. ®ag gteifcp
»irb in SSorlegftrxcîe gefipnitten unb bie mit ffteifepeptratt gefräftigte
©auce barüber angerichtet. ®ie ©auce foE ettoag fämig unb fäuertid)--
füff fein.

*
indeimnuifer nlo (bemiife. ©in ôorgugtidjeê ©emüfe, »etd)eg fid)

für ben ÏRonat ERai eignet, ift aug beut ©artettaiupfer, aud) ®ebntb=

atttpfer, ©emüfeampfer, engtifeper immerroäprenber ober etoiger ©pinat,
Rumex Patientia genannt, ju bereiten. ®ie 83täiter beg Stmpferg »er=
ben bon ben Stippen unb Stbern geftreift, fauber in tattern SSaffer ge=

toafepen unb 5 — 6 ERat itt tepterem gefpütt. ®ie Stütter teifst man
bann abtropfen, bringt fie in einen emaiEierten Socptopf unb foept fie
unter fpinjugabe bon ettoag SSaffer bei getinbem geuer mürbe. 9tad)
ettua 25—30 SOÎinuten nimmt matt ben mürbe getoorbenen Stmpfer
mittetg einer ©iebtefle aug bem 3Baffer unb rüprt ipn bitrcp ein grob=
mafepigeg S3ted)= ober StReffingfieb. 3« bent Stmpfer bringt matt nun=
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mit schmoren. Vor dem Anrichten nimmt man sie ans dem Fond, gibt
den Rahm und 10 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt an die Sauce, läßt
diese gut aufkochen und bindet sie, wenn nötig, mit Kartoffelmehl.
Dann entfernt man den Bindfaden von den Rouladen und serviert
diese in der Sauce. Anmerkung: Zur Bereitung dieses vorzüglichen
Gerichtes ist ein Schmortopf mit Deckel nötig. Schmackhafter wird das

Gericht, wenn man im Herbst, statt der getrockneten, frische Champignons
oder auch Butterschwämme (Pfifferlinge) nimmt.

Eillgeschllittener Kitllivlirà». Ein wallnußgroßes Stück Butter
wird zerlassen, eine geriebene Semmel, 4 gehackte Sardellen, Zwiebel,
Pilze, alles fein gehackt, dazugegeben und bei gelindem Feuer zu seimigem

Brei gerührt. Hiermit bestreicht man Scheiben von Kalbsbraten,
ordnet sie zierlich bergartig auf einer Schüssel, gibt Bratensauce darüber
und läßt sie 1 —I V- Stunden auf dem heißen Herd oder in einem Topf
mit kochendem Wasser anziehen.

S'lttler-Mtg KnWeisch. Zwei Pfund Kalbfleisch (Brust) werden
wie gesottenes Rindfleisch zwei Stunden gekocht mit zwei Karotten und
Grünem. Dann nehme man Fleischbrühe für die Suppe davon weg.
Ein Viertelpfund gewaschene und geschwellte Rosinen nebst einem Stückchen

Citrone werden an das Fleisch zu der übrigen Brühe getan. Zwei
große Löffel Mehl mit einem Glas Essig, zwei Eidottern und einem

großen Löffel Staubzucker werden glatt gerührt und unter beständigem
Rühren ebenfalls dem Fleisch beigefügt und noch ca. 20 Minuten kochen,

vielmehr nur ziehen lassen. Je nach Geschmack etwas mehr Essig oder

Zucker. Dieses Gericht muß ziemlich viel Sauce haben. Das Fleisch
wird in Vorlegstücke geschnitten und die mit Fleischextrakt gekräftigte
Sauce darüber angerichtet. Die Sauce soll etwas sämig und säuerlichsüß

sein.

Gartenampfer als Gemüse. Ein vorzügliches Gemüse, welches sich

für den Monat Mai eignet, ist aus dem Gartenampfer, auch Geduldampfer,

Gemüseampfer, englischer immerwährender oder ewiger Spinat,
llumex Patientin genannt, zu bereiten. Die Blätter des Ampfers werden

von den Rippen und Adern gestreift, sauber in kaltem Wasser
gewaschen und 5 — 6 Mal in letzterem gespült. Die Blätter läßt man
dann abtropfen, bringt sie in einen emaillierten Kochtopf und kocht sie

unter Hinzugabe von etwas Wasser bei gelindem Feuer mürbe. Nach
etwa 25—30 Minuten nimmt man den mürbe gewordenen Ampfer
mittels einer Siebkelle aus dem Wasser und rührt ihn durch ein

grobmaschiges Blech- oder Messingsieb. Zu dem Ampfer bringt man nun-
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metji ein meniçj geröfteteS ÏM)t, bag man iprn pinprüprt; mit etmag

Sutter, ©atj unb ttarem ,3tid:er unb jubor in peifjem SBaffer aitfge=
quottenen îteinen fftofinett wirb fdjtiefjticp bag ©emüfe turje $eit auf
bem geuer gefcpmijjt. Seim Stnricpten belegt man ben Straffer mit
partgetocpten, in Siertet gefcpnittenen Geiern; at§ fÇteifdj gibt man
@d)inten unb SBurft p bem Stmpfer.

*
JulimituttB &EÏ Spnrgclii. 2ttg fatteg @erid)t finb bic ©pargetn

in ber ©cpmeij mot)t unbeïannt. SDtan tocpt fie in SBaffer mit ©atj,
täfjt fie abtroctnen unb fatt merben. ®ag ©etbe Bon 3 part gefotte=

nen Geiern wirb ïtetn geftofjen unb burcp ein ©ieb gerieben, man Ber=

mifept eg mit bem ©etben Bon ebenfoBiet ropen, mit einem Söffet Senf,
mit Dtibenöt, metepeg man nacp unb nad) pinprüprt, unb gibt fßfeffer,
©atj unb je nad) ber Spenge ber benötigten ©auce jroei big brei Söffet
Geffig baran. ®ie ©pargetn richtet man auf einer ©(pfiffet an unb
ferBiert bap bte ©auce in einer ©auciere. gür eine ber beften 3u=
bereitunggmeifen gift übrigeng in grantreiep bie fotgenbe; ®ie ©par=
getn merben in Biet SBaffer mit ©atj 10 — 15 Minuten getodjt unb
mit fotgenber ©auce auf beit ®ifcp gebrad)t. Stfit einer angemeffenen
SOÎettge beg Skfferg, morin bie ©pargetn gefacht mürben, ftetlt man
eine fräftige Sluftöfung Bon Siebigg gpifepeptratt per, gibt einen ©tid)
Sutter, fomie fßfeffer unb ©atj baran unb binbet enbtid) mit etmag

©tärtemept.
-X-

3|)nrtjclfniicc. Vs ißfunb Sutter täfft man jergepen, rüprt Bier

geftriepene Grfftöffet ittîcpt gtatt barunter, fügt ©at,^ unb Pfeffer bei

unb fügt pr ipütfte gteifepbrüpe, pr §ätfte ©pargetmaffer p, big
bie gemünfd)te iötenge erreicht ift. ®er ©aft einer Gfitrone roirb pinetm
gegeben unb bie ©auce, nadjbem fie aufgeteilt tjat, Born geuer abge=

pobeu unb ï.urj Bor bem 2Inricpten 5 Zibotter mit bem ©cpneebefen

tüchtig barunter gefd)tagen, morauf fie niept mepr tod)en barf, ba bie
Geier fonft gerinnen, ©tatt ber ©pargetfauce tann man aud) Secpamet*
ober gifcpfauce nehmen, inbem man ftatt beg ^ifdjs ober Stumenfopt
mafferg ©pargetmaffer pr Subereitung Bermenbet.

*
JlIjnlinrlier=ftoinpott. ©auber geroafepene ïïîpabarberftenget merben,

otjne fie p fepäten, in Zentimeter grope @tüdd)en gerfc^nitten, in einer
Gcmait= ober Stteffingpfanue in foepenbeg SSaffer auf rafepeg geuer ge;
braept. ©obatb bag ÎBaffer mieber anfängt p fotpen, tnirb eg abge«

fcptittet; bem IRpabarber merben nun einige fmnbe Bod gutter, je nad)
Quantum beigegeben, aud) etmag 3'mmt unp pjeje e'[n ^nar gOGinuten

auf tteinem gerter gebämpft, mit einem pötgernen Socptüffet gut Ber*
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mehr ein wenig geröstetes Mehl, das man ihm hinzurührt; mit etwas
Butter, Salz und klarem Zucker und zuvor in heißem Wasser
aufgequollenen kleinen Rosinen wird schließlich das Gemüse kurze Zeit auf
dem Feuer geschwitzt. Beim Anrichten belegt man den Ampfer mit
hartgekochten, in Viertel geschnittenen Eiern; als Fleisch gibt man
Schinken und Wurst zu dem Ampfer.

Iàrkitnng der Spargel». Als kaltes Gericht sind die Spargeln
in der Schweiz Wohl unbekannt. Man kocht sie in Wasser mit Salz,
läßt sie abtrocknen und kalt werden. Das Gelbe von 3 hart gesottenen

Eiern wird klein gestoßen und durch ein Sieb gerieben, man
vermischt es mit dem Gelben von ebensoviel rohen, mit einem Löffel Senf,
mit Olivenöl, welches man nach und nach hinzurührt, und gibt Pfeffer,
Salz und je nach der Menge der benötigten Sauce zwei bis drei Löffel
Essig daran. Die Spargeln richtet man auf einer Schüssel an und
serviert dazu die Sauce in einer Sauciere. Für eine der besten

Zubereitungsweisen gilt übrigens in Frankreich die folgende: Die Spargeln

werden in viel Wasser mit Salz 10 — 15 Minuten gekocht und
mit folgender Sauce auf den Tisch gebracht. Mit einer angemessenen

Menge des Wassers, worin die Spargeln gekocht wurden, stellt man
eine kräftige Auflösung von Liebigs Fleischextrakt her, gibt einen Stich
Butter, sowie Pfeffer und Salz daran und bindet endlich mit etwas
Stärkemehl.

Spargellaiile. V- Pfund Butter läßt man zergehen, rührt vier
gestrichene Eßlöffel Mehl glatt darunter, fügt Salz und Pfeffer bei

und fügt zur Hälfte Fleischbrühe, zur Hälfte Spargelwasser zu, bis
die gewünschte Menge erreicht ist. Der Saft einer Citrone wird
hineingegeben und die Sauce, nachdem sie aufgekocht hat, vom Feuer
abgehoben und kurz vor dem Anrichten 5 Eidotter mit dem Schneebesen

tüchtig darunter geschlagen, worauf sie nicht mehr kochen darf, da die

Eier sonst gerinnen. Statt der Spargelsauce kann man auch Bechamel-
oder Fischsauce nehmen, indem man statt des Fisch- oder Blumenkohlwassers

Spargelwasser zur Zubereitung verwendet.

Nhallltt'lier-Kompgtt. Sauber gewaschene Rhabarberstengel werden,
ohne sie zu schälen, in Centimeter große Stückchen zerschnitten, in einer
Email- oder Messingpfanne in kochendes Wasser auf rasches Feuer
gebracht. Sobald das Wasser wieder anfängt zu kochen, wird es

abgeschüttet; dem Rhabarber werden nun einige Hände voll Zucker, je nach

Quantum beigegeben, auch etwas Zimmt und diese ein Paar Minuten
auf kleinem Feuer gedämpft, mit einem hölzernen Kochlöffel gut ver-
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rüljrt, ein Kaffeelöffel äRaigena, SO?onbamtn ober aud) Kartoffelmehl
mit SSaffer ober SRilcf) angerührt unb Ijineingegeben, nod) einige SRal

auf bem geuer umgerührt unb bann angerichtet.

*
|i!)itbnrliergi'te0. Khabarberftettgel »erben gefdjätt uttb in Heine

(Stüde gefdpitten, bann fe|t man fie auf? geuer, täfjt fie langfam
meid) fodjen, gibt et»a3 Eitronenfd)ale unb reid)(id} $uder f)inp, firent
©rieS -hinein nnb tafjt biefen unter beftänbigem Stühren barin aug?

quellen, gibt ben Sdpee oon g»ei ©i»eijj nebft einigen feingef)ac!ten
XRanbeln baruttter, giefjt bie SJfaffe in eine mit laltem SBaffer augge*
fpülte ijJorjellanform, läfft ben ©rieS crlalten unb reidjt eine Kahm*
fauce bagu.

-X-

Sri'dtfdjilitteit. Sriätpuloer : 1 Kilogramm 3uder, 15 ©ramm
3immt, 7V2 ©ramm Kägeli, 7 ©ramm SRuSlatnufj, 15 ©ramm (San?

bei fein geftofjen unb bermifdjt. Son biefent fßutber ftreut man auf
Skifjbrotfdjnitten, bie borljer guerft auf ber einen (Seite in gefättigteS
3uder»affer eingetaud)t »erben. iyft öie eine (Seite beftreut, fo läfjt
man fie im Dfen ober an ber ßetjjen Sonne trodnen, nejjt bann, aber

nur leicht, auch fr'e anbere, beftreut fie ebenfalls unb trodnet fie. Seich*
ter roter SSein barnber gegoffen unb man hat ein angenehmes, ficir*
lenbeS „3»ifd)enfütterchen".

*

iliiifdjltittfii. SRau lauft bei ben tpüppenbftclern ober Konbitoren
öffleten (per ®u|enb 20 KtS.), legt in bie ÏRitte auf eine berfetben
einen Sljeetöffel Boll etroaS bide Konfitüre, bedt eine groeite Offtete
barüber unb taucht nun ben Kanb ringSum in einen Steig bon 1 ©i,
2 Söffet SO?ehl, eine ©rife Saig unb etioaS SRitd) unb badt bie Schnitten
rafct) auf beibcn Seiten fcpön gelb itt fdpoimmenbem Scpmalg,

*

pftnilbrllt. SOÎan nimmt gleiche Seile Bon Stepl, Keife in ge*
riebener fjorm unb Sutter, 125 ober 250 ©rantm Bon jebem, je nad)
ber erforberlidjen Slngatjt ber Kübeln, tnurjt etmaS mit Saig unb
ißfeffer, formt Bon bem gangen einen Seig, roßt ihn, fdpeibet ihn in
Streifen unb läfjt ihn im Sadofen gar »erben.

*
flmocuiiiitis uoit übrig gclilifliettem lllildjrcio. SRan fdjneibet ben

lalten 5Dîilcl)reiS in Stüde fo grofj »ie Kinbetgmiebacf, »älgt biefe in
©elbei unb geriebener Semmel, legt fie bann in braune Sutter unb
badt fie tpbfd) braun. ®ann legt man biefe fertigen Stüde in eine

— âg —

rührt, ein Kaffeelöffel Maizena, Mondamin oder auch Kartoffelmehl
mit Wasser oder Milch angerührt und hineingegeben, noch einige Mal
auf dem Feuer umgerührt und dann angerichtet,

Msnbnrbergrieg. Rhabarberstcngel werden geschält und in kleine
Stücke geschnitten, dann setzt man sie aufs Feuer, läßt sie langsam
weich kochen, gibt etwas Citronenschale und reichlich Zucker hinzu, streut
Gries hinein und läßt diesen unter beständigem Rühren darin aus-
guellen, gibt den Schnee von zwei Eiweiß nebst einigen feingehackten
Mandeln darunter, gießt die Masse in eine mit kaltem Wasser ausgespülte

Porzellanform, läßt den Gries erkalten und reicht eine Rahmsauce

dazu,

Triiitschnitten. Triätpulver: l Kilogramm Zucker, 15 Gramm
Zimmt, 7sts Gramm Nägeli, 7 Gramm Muskatnuß, 15 Gramm Sänket

fein gestoßen und vermischt. Von diesem Pulver streut man auf
Weißbrotschnitten, die vorher zuerst auf der einen Seite in gesättigtes
Zuckerwasser eingetaucht werden, Ist die eine Seite bestreut, so läßt
man sie im Ofen oder an der heißen Sonne trocknen, netzt dann, aber

nur leicht, auch die andere, bestreut sie ebenfalls und trocknet sie. Leichter

roter Wein darüber gegossen und man hat ein angenehmes,
stärkendes „Zwischenfütterchen".

Uiidschniitcn. Man kauft bei den Hüppenbäckern oder Konditoren
Offleten (per Dutzend 2t) Cts.), legt in die Mitte auf eine derselben
einen Theelöffel voll etwas dicke Confitüre, deckt eine zweite Offlete
darüber und taucht nun den Rand ringsum in einen Teig von 1 Ei,
2 Löffel Mehl, eine Brise Salz und etwas Milch und backt die Schnitten
rasch auf beiden Seiten schön gelb in schwimmendem Schmalz.

Kiisrnudtln. Man nimmt gleiche Teile von Mehl, Käse in
geriebener Form und Butter, 125 oder 250 Gramm von jedem, je nach
der erforderlichen Anzahl der Nudeln, würzt etwas mit Salz und
Pfeffer, formt von dem ganzen einen Teig, rollt ihn, schneidet ihn in
Streifen und läßt ihn im Backofen gar werden.

-5

Verwendung non iibrig gebliebenem Milchreis. Man schneidet den
kalten Milchreis in Stücke so groß wie Kinderzwicback, wälzt diese in
Gelbei und geriebener Semmel, legt sie dann in braune Butter und
bäckt sie hübsch braun. Dann legt man diese fertigen Stücke in eine
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flache ©djüffet unb beftreut fie mit Sücfer unb jßimrnt. 3« getontem
Dbft felfr gut.

125 ©ramm Sutter, 125 ©ramm ®M)1, 125
©ramm rob gewiegte SJÎanbeïn, 125 ©ramm Sucfer unb bie fein ge=

miegte Sctjale einer ©itrone fa'mt einem ©i mirb auf bem Srett gm
fammengemirtt, gwei SRefferrücfen bic! auggemeUt, beliebige gönnen
auggeftodjen, mit ©i beftridjen unb mit grobem $ucEer unb gimmt be=

ftridjen. ®er Ofen barf nid)t gu ïjeijj fein.

*
|Illi)biu(J UOU fliiff. SRan belegt eine flehte, nidjt feljr tiefe Sdjüffel

mit gutem Steig, fd^lägt gwei ©ier, fügt 250 ©ramm geriebenen Safe
bingu, 10 ©ramm Sutter unb würgt mit fßfeffer unb Saig, mifdjt gut,
giefjt eg in bie mit ®eig belegte Sdjüffel unb läfjt eg im Ofen fodjen.

*
Jlolfntnltnöfifli. 1/% ©rieg, 2/3 polenta werben in '/* SEBaffer unb

2S SJiiid) mit Wenig Saig aufgefod)t unb erfalten laffen. 2 ©ier, eine

9tujj grofi gerlaffene Sutter mit 3 ©jjlöffet SÜRild) werben tüchtig.ge=
fcblagen unb unter bie SPtaffe gemifdft, bann bie geformten Snöftfü in
Sutter braun gebacfen. 3U gefödjtem Dbft borgüglid).

*
§cbft(itft!c piiirijfpiiett. SRan mad)t non 2—3 ©iern, 9J?el)l

unb STÎildj einen Spagenteig, fefgt Seilet) nebft einem Stüdcfjen Sutter
auf! getter, legt bie Sba|en, ütenn biefe fodjt, gang flein hinein. SBenn

fie äße obenauf fdjwimmen, nimmt man fie mit bem Schaumlöffel
heraug, fctjneibet einige Siüdd)en Sutter barüber unb gibt fie in eine

mit Sutter beflrictycne Sraipfanne unb läjft fie im Ofen auf beiben
(Seiten fdjön gelb braten.

*

Semmelfrijuitteu mad)t man, inbem man bie Semmel gu Siethen,
in berfüfjtem fRotwein ober in berfüffter SUÎilctj umgefeijrt unb erweichen
täjst. ®ann wenbet man bie Stüde in einem gut gefdjlagenen @i um,
foWie nacrer in geriebenem ßwiebad unb brät fie fctjön bräunlich in
guter Sutter. SRit 3uc^er unb etwag beftreut, ijft man fie
warnt. Sind) fann man Obftfauce bagu geben.

-X-

Ipfelkamptt. 1 ®u|eitö fdjöne, gleich groffe Steffel Werben ge*

fdjält unb in ipälften gefchnitten, anbge^öljlf unb in 1 Siter SBaffer,
1 ©lag gutem SBeifsWein mit 350 ©ramm $u<fer auf bag geuer ge=

fteßt unb weich gefacht, aber otjne bafj biefelben'gerfaflen, bann fchöü

angeridjtet, ber Stjrnf) bicfflüffig eingefodjt, über bie mit SRanbeln ge*

fpieften Steffel paffiert unb fait ferbiert.

9ïebûïtion unb 83erlag : grau (£ X t f e § o n e g g e r in St. ©alten.
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flache Schüssel und bestreut sie mit Zucker und Zimmt, Zu gekochtem

Obst sehr gut.

KutterMhlhni. 125 Gramm Butter, 125 Gramm Mehl, 125
Gramm roh gewiegte Mandeln, 125 Gramm Zucker und die fein
gewiegte Schale einer Citrone samt einem Ei wird auf dem Brett
zusammengewirkt, zwei Messerrücken dick ausgewellt, beliebige Formen
ausgestochen, mit Ei bestrichen und mit grobem Zucker und Zimmt be-

strichen. Der Ofen darf nicht zu heiß sein.

Pudding von Käse. Man belegt eine kleine, nicht sehr tiefe Schüssel

mit gutem Teig, schlägt zwei Eier, fügt 25V Gramm geriebenen Käse

hinzu, 1v Gramm Butter und würzt mit Pfeffer und Salz, mischt gut,
gießt es in die mit Teig belegte Schüssel und läßt es im Ofen kochen.

Polentllknöpßi. '/à Gries, ^ Polenta werden in V» Wasser und
.2/» Milch mit wenig Salz aufgekocht und erkalten lassen. 2 Eier, eine

Nuß groß zerlassene Butter mit 3 Eßlöffel Milch werden tüchtig
geschlagen und unter die Masse gemischt, dann die geformten Knöpfli in
Butter braun gebacken. Zu gekochtem Obst vorzüglich.

Gààne Milchspnhen. Alan macht von 2—3 Eiern, Mehl
und Milch einen Spatzenteig, setzt Milch nebst einem Stückchen Butter
aufs Feuer, legt die Spatzen, wenn diese kocht, ganz klein hinein. Wenn
sie alle obenauf schwimmen, nimmt man sie mit dem Schaumlöffel
heraus, schneidet einige Stückchen Butter darüber und gibt sie in eine

mit Butter bestrichcne Bratpfanne und läßt sie im Ofen auf beiden
Seiten schön gelb braten.

Seminelschnitteil macht man, indem man die Semmel zu Scheiben,
in versüßtem Rotwein oder in versüßter Milch umgekehrt und erweichen
läßt. Dann wendet man die Stücke in einem gut geschlagenen Ei um,
sowie nachher in geriebenem Zwieback und brät sie schön bräunlich in
guter Butter. Mit Zucker und etwas Zimmt bestreut, ißt man sie

warm. Auch kann man Obstsauce dazu geben.
-X-

Apfelkompott. 1 Dutzend schöne, gleich große Aepfel werden
geschält und in Hälften geschnitten, ausgehöhlt und in 1 Liter Wasser,
1 Glas gutem Weißwein mit 35V Gramm Zucker auf das Feuer
gestellt und weich gekocht, aber ohne daß dieselben'zerfallen, dann schön

angerichtet, der Syrup dickflüssig eingekocht, über die mit Mandeln
gespickten Aepfel passiert und kalt serviert.
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